
















Preparation and hypoglycemic activity of selenium－enriched
asini corri colla－ inulin chewable tables
SHI Xue－jie1，2，ZHU Xiao－zhen1，2，YI Yue－tao1，*
(1.Yantai Institute of Coastal Zone Ｒesearch，Chinese Academy of Sciences，Yantai 264003，China;
2.College of Earth Sciences，University of Chinese Academy of Sciences，Beijing 100049，China)
Abstract:Asini Corii Colla，inulin and selenium－enriched carrageenan were used as the main raw materials，and a
kind of selenium－enriched Asini Corii Colla－ inulin chewable tablets were prepared through drying，mixing，making
granules，drying，compression. The manufacturing process and main point of the operation were described
detailedly.Besides，hypoglycemic activity was studied. Accoding to the research，when Asini Corii Colla，inulin，
selenium－enriched carrageenan，and magnesium stearate were 24.5%，73.5%，1%，1%，with 95% ethanol solution
as a adhesive，a kind of selenium－enriched Asini Corii Colla chewable tablets with smooth surface，identical color
and special flavor can be obtained.The results of hypoglycemic tests in mice indicated that blood sugar levels of
mice which were feed with Asini Corii Colla contained inulin and selenium－enriched carrageenan were decreased
significantly after treatment for 30 d.
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STZ) 美国 Sigma 公司;硬脂酸镁 国药集团化学




















托盘中于 40 ℃鼓风干燥箱中干燥 6 h。干燥后的软











表 1，对每个因素的评价采用 3 分制，分值越高，表明
该特征指标越好［18］。
表 1 咀嚼片感官评分标准






































































Table 3 The effects of ethanol concentration on DLL
乙醇体积分数(%) 80 85 90 95 100
得粒率(%) 8.89 ± 1.21 19.45 ± 2.67 51.42 ± 2.39▲ 90.63 ± 2.92▲ 68.56 ± 2.64▲
注:▲p ＜ 0.05，与体积分数为 80%组比较。
表 4 乙醇溶液添加量对得粒率的影响
Table 4 The effects of the amount of ethanol solution on DLL
乙醇溶液添加量(%) 10 20 30 40 50
得粒率(%) 25.34 ± 3.67 74.45 ± 4.38▲ 80.56 ± 3.77▲ 38.49 ± 2.47 10.23 ± 2.16
注:▲p ＜ 0.05，与添加量为 10%组比较。
1.6 阿胶－菊粉咀嚼片最佳配方的确定
在单因素实验的基础上，应用 Design Expert


















1 85 30 0.5
2 90 40 1
3 95 50 1.5
1.7 咀嚼片功能成分降血糖实验
1.7.1 糖尿病模型建造 SPF 级雄性昆明小鼠 60








脉血，测得空腹血糖高于 7.0 mmol /L 和餐后血糖高
于 11.1 mmol /L的作为糖尿病模型。一次注射未成
模，立即按原剂量补注一次 STZ，未成者淘汰，成模但
缓解者淘汰。
1.7.2 动物分组及药物处理 建模成功小鼠 40 只。
对小鼠进行如下分组:正常对照组(10 只)、糖尿病




灌胃给药，26 g /kg·d) ;二甲双胍组(150 mg /kg·d，灌
胃给药) ;糖尿病组(等量生理盐水，灌胃给药) ;除正
常对照组外其他小鼠给予高脂高糖饲料喂养，每日






1.8.3 微生物指标的检测 微生物指标按照 GB /
T4789－2008《食品卫生微生物学检测》的规定执行。





2.1.1 润湿剂对造粒效果的影响 由表 3 可以看出，
乙醇体积分数在 80% ～95%范围内，随着乙醇体积分
数的增加，得粒率不断上升，当乙醇体积分数为 95%








2.1.2 润湿剂添加量对造粒效果的影响 由表 4 可
以看出，当乙醇溶液添加量由原料总质量的 10%增
加到 20% 时，得粒率由 25.34% ± 3.67% 增加到了










Table 5 The effects of the addition amount of magnesium stearate on the quality of chewable tablets



















Table 7 Analysis of variance table
方差来源 偏差差平方和 自由度 均方 F值 临界值 显著性
因素 A 0.030 2 0.015 0.25 F0. 05(2，2)= 19
因素 B 0.050 2 0.025 0.42
因素 C 0.030 2 0.015 0.25




Table 6 Ｒesults of optimization of
the formula of chewable tablets
实验号 A B C 得分
1 1 1 1 2.23
2 1 2 2 2.23
3 1 3 3 1.97
4 2 1 2 2.3
5 2 2 3 2.23
6 2 3 1 2.05
7 3 1 3 2.31
8 3 2 1 2.24
9 3 3 2 2.30
K1 6.43 6.84 6.52
K2 6.58 6.70 6.83
K3 6.85 6.32 6.51
k1 2.14 2.28 2.17
k2 2.19 2.23 2.28
k3 2.28 2.11 2.17
Ｒ 0.14 0.17 0.11
优水平 A3 B1 C2
主次顺序 B ＞ A ＞ C
由表 6 可以看出，ＲB ＞ ＲA ＞ ＲC，在实验设计的范
围内，乙醇浓度对咀嚼片口感的影响程度最大，其次
为乙醇的加入量及硬脂酸镁的加入量。由直观分析
















小鼠体重在灌胃处理 30 d 后可见明显增加，与糖尿
病模型组相比有统计学意义，因此可以推测样品组
饲料对糖尿病小鼠体重的下降具有减缓作用。
表 8 各组小鼠药物处理前后体重变化(珋x ± s)
Table 8 Weight changes of mice before
and after drug treatment in each group(珋x ± s)
组别 n
体重(g)
注射 STZ前 24 h 灌胃 30 d
正常对照组 10 37.67 ± 3.47 43.28 ± 6.35
糖尿病模型组 10 36.96 ± 3.89 33.26 ± 9.68
样品组 10 34.86 ± 3.64 37.18 ± 6.57▲
二甲双胍组 10 36.56 ± 4.52 40.38 ± 4.78▲













表 9 各组小鼠药物处理前后随机血糖变化(珋x ± s)
Table 9 Changes in blood glucose of mice before and after drug treatment in each group(珋x ± s)
组别 n
血糖(mmo l /L)
注射 STZ前 24 h 注射 STZ后 10 d(正常组未注射) 灌胃 30 d
正常对照组 10 7.6 ± 1.09 7.62 ± 0.96 7.48 ± 1.07
糖尿病模型组 10 7.36 ± 0.55 16.2 ± 3.22 30.06 ± 4.49
样品组 10 7.6 ± 1.01 14.98 ± 2.05▲ 14.1 ± 9.87▲
二甲双胍组 10 7.96 ± 1.32 16.9 ± 9.19 14.62 ± 8.54▲
光滑，色泽均匀，具有菊粉、阿胶特有的香味，酸甜可
口、入口柔顺、无异味，崩解性好，能在 25 min 内全部
崩解。
2.4.2 物理指标 片重 0.55 g ± 5.0%;脆硬度≤
0.6%;硬度 60 N ±5%。
2.4.3 微生物指标 细菌总数≤1000 个 / g;大肠杆
菌未检出;致病菌未检出。
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